














Es el líquido de cobertura de las legumbres enlatadas
En el caso de los garbanzos, se utiliza para la elaboración 
de diversas emulsiones y espumas especialmente de la 
comunidad vegana.
Pero no hay mucha información científica sobre su 
composición ni su caracterización. 






Estudiar la capacidad de espumado y la estabilidad 
de las espumas de aquafaba de garbanzo obtenidas 




REMOJO LIOFILIZACIÓNCOCCIÓN - CONCENTRACIÓN
(P y T controladas)
ENSAYOS
ULTRATURRAX CAPACIDAD DE 
ESPUMADO Y DRENADO
MEDIR LA CAPACIDAD DE ESPUMADO A  
DIFERENTES pH Y CONCENTRACIONES
REOLOGÍA
RESULTADOS Y CONCLUSIONES
LA AQUAFABA ES UNA SOLUCIÓN TECNOLÓGICA, PRÁCTICA Y 
ECONÓMICA A LA DEMANDA ACTUAL DE LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA CON EL VALOR ADICIONAL DE SER DE ORIGEN 
VEGETAL.
SE  LOGRÓ ESTANDARIZAR LAS CONDICIONES DE OBTENCIÓN DE LAS 
MUESTRAS Y CARACTERIZAR SUS PROPIEDADES ESPUMANTES A DIFERENTES 
CONCENTRACIONES DE AQUAFABA Y A DISTINTOS VALORES DE pH. 
SU ESTABILIDAD FUE SUPERIOR A pH 4,0 RESPECTO A pH 6 Y 8, TANTO DESDE EL 
PUNTO DE VISTA DEL COLAPSO COMO DEL DRENADO DE LA ESPUMA.
NUESTROS MERENGUES…
¿Quiénes somos?
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